LEs ReceTTES DES CHEFS

HouMous DE LENTILLES VERTES
AUX EPICES FUMEES

PAR ELoiSE MoNziEs

Ingrédients pour 4 personnes

200g de lentilles vertes @ - 2 cuillérogf a soupe d'huile de colza
2 cuilleres a soupe de purée vierge (&)

d’amandes blanches - Sel de Guérande, poivre

2 gousses d'ail - Epices fumeées

Jus d'1 citron - Graines de sésame blanches

Cuire les lentilles

Rincez les lentilles puis faites-les cuire dans une grande casserole d'eau froide non
salée pendant 25 a 30 minutes avec un bouquet garni, jusqu’a ce qu’elles soient
tendres. Egouttez-les et laissez-les tiédir.

Mixer le houmous

Dans le bol d’'un mixeur, versez les lentilles encore chaudes, la purée d'amandes,
l'ail pressé, le jus de citron, le sel de Guérande et les épices fumées

Mixez en ajoutant progressivement 'huile de colza jusqu'a obtenir une texture
lisse et onctueuse.

Ajuster et servir

Goltez et rectifiez l'assaisonnement : sel, poivre, épices ou huile si nécessaire.
Servez le houmous légérement tiéde ou a température ambiante, arrosé d'un filet
d’huile de colza et saupoudré d’'un peu de paprika fumé et de graines de sésame.

Préparation : 15 min.

; 5 - DD
Cuisson : 30 min. Difficulte : Gakcal/
Retrouvez les recettes du Salon sur
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